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Probiotic bacteria is a type of lactic acid bacteria (BAL) that produces compound of 
bacteriocin antimicrobial. Research to analyzed the bacteriocin of 5 probiotic 
bacterial from isolates tiger shrimp (Penaeus monodon Fabricus). The bacteriocin 
product contained in 2 forms, that i.e. without precipitation (extract bacteriocin) and 
with precipitation (fragment bacteriocin) used ammonium sulfate (NH4)2SO4. 
Bacteriocin will be tested activity against pathogen bacterial that cause fish disease 
was is Vibrio alginolyticus, Aeromonas hydrophila and Pseudomonas stutzeri. 
Inhibitory activity test conducted using paper disc diffusion method. Inhibitory 
activity bacteriocin with precipitation showed inhibition was higher the biggest than 
without precipitation. Fragment bacteriocin (BC) with precipitation had inhibitory 
activity or AU (Activity Unit) i.e. 881,71 mm2/ml at UWH9 isolate toward bacteria 
test A. hydrophila and P. stutzeri. The biggest Inhibitory activity of extract 
bacteriocin (CR) without precipitation was 365,65mm2/ml at UWH10 isolate toward 
bacteria test P. stutzeri.  
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Problema efisiensi budidaya pada dunia perikanan sudah ada sejak lama dan 
masih ada sampai sekarang. Menurut Feliatra et al., (2012) kehadiran jenis bakteri 
patogen seperti Vibrio sp, Aeromonas sp, dan Pseudomonas sp akan menyebabkan 
penyakit pada ikan budidaya sehingga perlu diantisipasi untuk pencegahannya. 
Beberapa penelitian telah banyak dilakukan untuk mencegah bakteri patogen yang  
menginfeksi ikan yaitu dengan menggunakan senyawa antimikroba. Senyawa 
antimikroba dapat diperoleh dari tanaman, hewan atau dihasilkan oleh mikroba yang 
umumnya dikenal dengan istilah biopreservatif. 
Bahan alami yang telah digunakan dan diuji aman diantaranya adalah 
bakteriosin yang dapat dihasilkan oleh bakteri asam laktat (BAL). Bakteriosin adalah 
komponen ekstraseluler berupa peptida atau senyawa berupa protein antimikroba 
yang memperlihatkan suatu respon berlawanan terhadap bakteri tertentu 
(Jagadesswari, 2010). Menurut Sukarya (2009) bakteriosin sangat potensial untuk 
dikembangkan sebagai zat pengawet makanan karena sifatnya yang tidak berbahaya 
bagi kesehatan manusia, dan dapat membunuh bakteri pembusuk serta patogen 
terhadap bahan pangan. Awalnya bakteriosin diketahui hanya memiliki aktivitas 
antimikroba terhadap mikroba penghasil bakteriosin tersebut. Namun, penelitian lebih 
lanjut menunjukkan adanya beberapa jenis bakteriosin yang dihasilkan dari spesies 
mikroba tertentu yang memiliki aktivitas antimikroba yang lebih luas. Di luar negeri 
telah dikenal bakteriosin komersial seperti Nisin yang dihasilkan oleh Lactococcus 
lactis yang telah digunakan pada produk perikanan. 
Bakteri probiotik mampu berperan sebagai imunostimulan, meningkatkan 
rasio konversi pakan, mempunyai daya hambat pertumbuhan bakteri patogen, 
menghasilkan antibiotik, serta peningkatan kualitas air (Watson et al., 2008). Salah 
satu jenis probiotik yang dihasilkan bakteri adalah bakteriosin. Produksi bakteriosin 
dihasilkan dari bakteri probiotik yang diisolasi dari saluran perncernaan udang windu 
(P. monodon Fabricus). Udang windu (P. monodon Fabricus)  termasuk komoditas 
ekspor yang diminati dalam sektor perikanan di Indonesia karena udang merupakan 
sumber protein hewani yang bermutu tinggi. Udang windu (P. monodon Fabricus) 
yang dimanfaatkan sebagai sumber makanan dapat juga digunakan sebagai penghasil 





 Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Januari-April 2015 di 
Laboratorium Mikrobiologi Laut Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan serta di 
Laboratorium Riset Enzim, Fermentasi dan Biomolekuler Fakultas Matematika dan 
Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Riau. 
Peralatan yang digunakan autoklaf, spektrofotometer, vortex mixer, shaking 
incubator, waterbath, hot plate stirrer, magnetic stirrer, eppendorf, sentrifus, pipet 
mikro, jangka sorong dan peralatan standar lainnya yang sesuai dengan prosedur 
kerja di laboratorium. 
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Bahan yang digunakan  5 isolat bakteri probiotik UWH1, UWH2, UWH8, 
UWH9, dan UWH10 dari udang windu (P. monodon Fabricus), isolat bakteri patogen 
V. alginolyticus, A. hydrophila, dan P. stutzeri yang merupakan koleksi di 
Laboratorium Mikrobiologi Laut Fakultas Perikanan Universitas Riau, media 
Nutrient Agar (NA),  Nutrient Broth (NB), Amonium sulfat (NH4)2SO4, larutan 
buffer, kertas cakram 6 mm, dan bahan-bahan kimia lainnya yang digunakan sesuai 
dengan prosedur kerja di laboratorium. 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen, yaitu dengan menganalisis 
bakteriosin dari isolat bakteri probiotik udang windu (P. monodon Fabricus) dan 
menguji aktivitas antimikroba bakteriosin terhadap bakteri patogen V. alginolyticus, 
A. hydrophila, P. stutzeri. Uji aktivitas bakteriosin dilakukan dengan metode difusi 
kertas cakram dengan melihat dan mengukur diameter zona bening yang terbentuk di 
sekitar cakram pada semua mikroba uji. 
 
Media cair untuk produksi bakteriosin 
Sebanyak satu ose isolat bakteri probiotik diinokulasikan secara aseptis pada 
50 mL media nutrient broth (NB) dalam erlenmeyer 100 mL kemudian diberi label 
starter dan diinkubasi pada suhu ruang  37°C kecepatan 150 rpm selama 24 jam di 
dalam shaking incubator. 
Media cair yang digunakan untuk produksi bakteriosin adalah media Nutrient 
Broth dengan volume 300 mL. Media disterilisasi di dalam autoklaf pada tekanan 15 
lb, 121oC selama 15 menit. Ke dalam media diinokulasikan sebanyak 10% inokulum 
starter 50 mL bakteri probiotik yang sebelumnya telah diinkubasi selama 24 jam 
dengan OD (Optical Density) 0,08-0,1 setara 107 CFU/mL (Martins et al., 2011). 
Media tersebut lalu di fermentasi dengan shaking incubator pada kecepatan 150 rpm, 
selama ±24 jam pada suhu 37oC.  
 
Isolasi ekstrak bakteriosin 
 Ekstrak bakteriosin diisolasi dari media cair yang sudah difermentasi selama 
24 jam dengan shaking inkubator pada suhu 37oC dengan kecepatan 150 rpm. Media 
produksi didinginkan di dalam lemari pendingin selama ±1 jam pada suhu 5-10oC. 
Setelah itu, media disentrifugasi dengan kecepatan 10.000 rpm selama 10 menit pada 
suhu 4oC. Ekstrak bakteriosin disaring dengan menggunakan glasswool. Ekstrak 




 Bakteriosin ±280 mL diendapkan dari media dengan penambahan amonium 
sulfat (NH4)2SO4 sedikit demi sedikit yang dilakukan dalam keadaan dingin (5-10
 oC) 
sambil diaduk hingga mencapai tingkat kejenuhan 80%. Bakteriosin yang diendapkan 
disimpan dalam suhu dingin selama 24 jam. Endapan yang terbentuk lalu dipisahkan 
dari filtrat dengan sentrifugasi dalam keadaan dingin suhu 4 oC dengan kecepatan 
10.000 rpm selama 10 menit. Endapan yang diperoleh, ditambahkan larutan buffer 
phosphate 0,05 M pH 7,0. Setelah itu, bakteriosin yang diperoleh dimasukkan ke 
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dalam effendorf dan disimpan di lemari pendingin dan digunakan pada saat uji 
aktivitas bakteriosin.   
 
Uji Aktivitas Bakteriosin 
Uji aktivitas bakteriosin dengan metode difusi kertas cakram didapatkan zona 
bening yang terbentuk disekitar cakram.  Sebanyak 1 mL inokulum patogen OD 0,08-
0,1 setara 107 CFU/mL (Martins et al., 2011) diinokulasikan ke dalam tabung reaksi 
yang mengandung media NA cair sebanyak 15 mL lalu divortex. Campuran media 
berisi bakteri patogen dituang kedalam cawan petri dan dibiarkan memadat. 
Ekstrak bakteriosin (CR) dan fragmen bakteriosin (BC) sebanyak 50 µL 
diteteskan pada kertas cakram steril berdiameter 6 mm. Kontrol positif yang 
digunakan adalah amoxan 50 µL dan kontrol negatifnya adalah NB steril 50 µL. 
Kertas cakram diletakkan diatas media NA yang mengandung bakteri uji                  
(V. alginolyticus, A. hydrophila, P. stutzeri). Diameter zona bening aktivitas 
bakteriosin yang dihasilkan di sekitar kertas cakram diukur dengan menggunakan 
jangka sorong setelah diinkubasi selama 24 jam suhu 37 oC. Aktivitas hambat cairan 
terhadap bakteri indikator diindikasikan sebagai AU (Activity Unit). Satu AU/mL 
merupakan luas daerah hambat per satuan volume sampel bakteriosin yang diuji 
(mm2/mL). Aktivitas bakteriosin dapat dihitung dengan menggunakan persamaan 
sebagai berikut: 
Aktivitas bakteriosin (mm2/mL) =
Lz−Ls
V
 (Usmiati dan Marwarti, 2007) 
Keterangan: 
Lz = Luas zona bening (mm2/mL) 
Ls = Luas kertas cakram (mm2/mL) 
V  = Volume sampel (mL) 
 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 Rata-rata diameter zona bening yang merupakan hasil dari uji aktivitas 
bakteriosin terhadap bakteri uji dilakukan perhitungan untuk mengetahui aktivitas 
hambat bakteriosin. Rata- rata diameter zona bening pada setiap isolat dapat dilihat 














Tabel 1. Rata-rata Ukuran Diameter Zona Bening 
Isolat Bakteri uji Rata-rata Ukuran Diameter Zona Bening (mm) 
 + - CR BC 











































































Sumber: Data Primer 
Keterangan: 
+ : Kontrol positif (Amoxan) 
-  : Kontrol negatif (NB steril) 
CR: Ekstrak bakteriosin 
BC: Fragmen bakteriosin 
 
Aktivitas Hambat Ekstrak Bakteriosin (CR) dan Fragmen Bakteriosin (BC) 
Hasil perhitungan aktivitas  hambat ekstrak bakteriosin (CR) dan fragmen 
bakteriosin (BC) dapat dilihat dari besarnya diameter zona bening bakteriosin 
terhadap mikroba patogen V. alginolyticus, A. hydrophila, P. stutzeri. Hal ini dapat 




Gambar 1. Diagram Aktivitas Hambat Ekstrak Bakteriosin (CR) 
 
 Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui aktivitas hambat ekstrak bakteriosin 
terbesar yaitu 365,65 mm2/mLterdapat pada isolat UWH10 terhadap bakteri uji        
P. stutzeri dan aktivitas hambat terkecil yaitu 118,69 mm2/mL terdapat pada isolat 
UWH1 dengan bakteri uji P. stutzeri dan terdapat juga pada isolat UWH9 terhadap 
bakteri uji V. alginolyticus.  
 
 


























UWH1 UWH2 UWH8 UWH9 UWH10
Perhitungan ekstrak bakteriosin (CR) mm2/mL V. alginolyticus
Perhitungan ekstrak bakteriosin (CR) mm2/mL A. hydrophila







































UWH1 UWH2 UWH8 UWH9 UWH10
Perhitungan fragmen bakteriosin (BC) mm2/mL V. alginolyticus
Perhitungan fragmen bakteriosin (BC) mm2/mL A. hydrophila
















 Berdasarkan Gambar 2 dapat dilihat aktivitas hambat fragmen bakteriosin 
terbesar yaitu 881,71 mm2mL terdapat pada isolat UWH9 terhadap bakteri uji              
A. hydrophila dan P. stutzeri.  Aktivitas hambat terkecil yaitu 248, 69 mm2/mL 
terdapat pada isolat UWH1 terhadap bakteri uji P. stutzeri.   
 
Pembahasan 
Bakteriosin dapat diproduksi dari isolat  bakteri probiotik dari udang windu 
antara lain UWH1, UWH2, UWH8, UWH9, dan UWH10. Bakteri probiotik 
merupakan salah satu jenis bakteri asam laktat (BAL), dimana BAL menghasilkan 
senyawa antimikroba yaitu bakteriosin. BAL adalah bakteri yang mampu 
memfermentasikan karbohidrat untuk memproduksi asam laktat dalam jumLah besar. 
Menurut Khoiriyah et al.,  (2014)  pemanfaatan bakteri asam laktat (BAL) dalam 
industri pangan telah dikenal secara luas sebagai kultur starter (fermentasi) dan 
pengawet pangan. Bakteri asam laktat menghasilkan senyawa antimikroba antara lain 
senyawa asam laktat, hidrogen peroksida, dan bakteriosin. 
Pada penelitian ini bakteriosin diproduksi dari bakteri probiotik hasil isolasi 
dari usus udang windu. Romadhon (2012) mengatakan dalam penelitiannya bahwa 
kelebihan bakteriosin dari usus udang karena udang mencari makan di dasar perairan 
(benthic) dan udang merupakan hewan pemakan segala macam bangkai (omnivorous 
scavenger) atau pemakan detritus dan karnivora yang memakan krustacea kecil, 
amphipoda, dan polychaeta sehingga dalam ususnya banyak mengandung BAL. 
Menurut Buntin et al., (2008) mengatakan bahwa air tawar dan air laut merupakan 
sumber dari BAL sehingga usus udang dan binatang lain dalam air merupakan tempat 
penyimpanan alami bagi BAL.  
Beberapa penelitian tentang BAL dari usus udang telah banyak  dilaporkan. 
BAL jenis Lactobacillus plantarum dari usus udang windu (P. monodon Fabricus) 
berhasil diisolasi oleh (Karthikeyan dan Santosh, 2009). Sebanyak 202 isolat bakteri 
asam laktat diisolasi dari usus udang antara lain jenis Litopenaeus vannamei, 
Metapenaeus brevicornis dan Penaeus merguiensis (Kongnum dan Hongpattarakere, 
2012). Romadhon (2012) menemukan isolat  unggulan yaitu Pediococcus acidilactici 
yang menghasilkan BAL yang diisolasi dari udang. 
 Kammani et al., (2010) mengatakan bahwa salah satu karakteristik bakteri 
probiotik yaitu memiliki ketahanan yang tinggi terhadap asam. Sari (2015) 
mengatakan dalam penelitiannya bakteri probiotik yang diisolasi dari udang windu 
(P.monodon Fabricus) terdapat 2 isolat bakteri probiotik pada pH 2 dan 4. Masing-
masing dari isolat bakteri probiotik memiliki ciri morfologi yang berbeda-beda. 
Menurut Erlangga (2014) ketahanan  pH 2  oleh bakteri probiotik yang diisolasi dari 
udang windu (P. monodon Fabricus) merupakan indikator BAL (bakteri probiotik). 
Sifat asam digunakan sebagai penghambat pertumbuhan mikroba asing. 
Produksi bakteriosin dari bakteri probiotik dilakukan dengan metode 
fermentasi shaking incubator.  Fermentasi adalah proses secara aerob maupun 
anaerob yang menghasilkan berbagai produk dengan melibatkan aktivitas mikroba 
terkontrol. Menurut Romadhon (2012), tipe fermentasi bakteri asam Iaktat (BAL) 
meliputi homofermentatif yaitu yang hasil fermentasinya hanya asam laktat dan 
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heterofermentatif yang hasil fermentasinya di samping asam laktat ada asam organik 
lainnya seperti asetat, gas CO2, dan etanol.  
Menurut Afriani (2010) proses fermentasi mengakibatkan aktivitas mikroba 
meningkat, penurunan pH, dan peningkatan kadar asam dalam produk fermentasi. 
Media produksi bakteriosin yang digunakan adalah media cair Nutrient Broth (NB) 
dengan volume 300 mL untuk satu kode isolat bakteri. Usmiati dan Marwati (2007) 
mengatakan dalam penelitiannya secara teoritis kultur SCG 1223 menghasilkan asam 
laktat dalam jumLah yang relatif tinggi karena ditumbuhkan dalam media Nutrient 
Broth (NB) yang mengandung sumber karbon yang cukup untuk dimanfaatkan secara 
optimal dalam aktivitas metabolismenya.    
 
Aktivitas Bakteriosin 
 Pengamatan aktivitas hambat bertujuan untuk mengetahui kemampuan 
bakteriosin dalam menghambat bakteri target. Menurut Pelczar dan Chan (1986) 
tanda-tanda suatu media ditumbuhi mikroba diantaranya adalah jika tampak ada 
kekeruhan, semakin besar zona bening maka semakin kuat daya hambat bakteriosin. 
Besarnya aktivitas hambat bakteriosin dari bakteri probiotik isolat UWH1, UWH2, 
UWH8 UWH9, UWH10 diuji dengan metode difusi kertas cakram atau metode 
cakram Kirby Bauer (Harmita, 2011). Setelah dilakukan uji aktivitas bakteriosin, 
semua isolat bakteri penghasil bakteriosin menghasilkan zona bening di sekeliling 
kertas cakram yang menunjukkan respon adanya zona hambat hambat yang mampu 
menekan pertumbuhan bakteri patogen. Rata-rata ukuran zona bening fragmen 
bakteriosin dan ekstrak bakteriosin kode UWH1,  UWH2, UWH8, UWH9, dan 
UWH10 masih dikategorikan sedang dengan daerah hambatan 5-10 mm (Hidayati, 
2009). 
Pada hasil uji aktivitas fragmen bakteriosin dan ekstrak bakteriosin ditemukan 
adanya zona bening dan zona keruh pada beberapa media uji, seperti pada isolat 
UWH8 yang terhadap pada bakteri V. alginolyticus, A, hydrophila, dan P. stutzeri . 
Zona bening yang terbentuk diartikan adanya hambatan oleh aktivitas bakteriosin. 
Sedangkan zona keruh diindikasikan bahwa bakteri patogen resisten terhadap 
bakteriosin sehingga bakteriosin tidak mampu lagi menghambat aktivitas bakteri 
patogen yang disebabkan oleh konsentrasi pemberian bakteriosin tidak seimbang 
dalam arti lebih sedikit dari jumLah sel bakteri patogen, jenis bakteri patogen, dan 
lamanya waktu inkubasi bakteriosin terhadap media uji.  
Pada penelitian (Akhdiya dan Susilowati, 2008) mengatakan bahwa proses 
produksi bakteriosin dengan persentase inokulum 10% telah dihasilkan aktivitas 
supernatan netral bebas sel yang menggambarkan adanya aktivitas hambat bakteriosin 
terhadap bakteri Escherichia coli dan Listeria monocytogenes. Sebagian besar isolat-
isolat tersebut membentuk zona hambat yang jernih, walaupun ada beberapa isolat 
yang zona hambatnya keruh (tidak jernih). Zona hambat yang jernih dapat disebabkan 
oleh produksi antibakteri yang bersifat bakterisida (membunuh bakteri uji), 
sedangkan zona yang keruh karena antibakteri yang dihasilkan bersifat bakteriostatik 
(hanya menghambat  perkembangbiakan bakteri uji). Intensitas kejernihan zona 




Berdasarkan hasil uji aktivitas, semua perlakuan bakteriosin menghasilkan 
zona hambat untuk fragmen bakteriosin antara 248,69 mm2/mL sampai 881,71 
mm2/mL. Untuk ekstrak bakteriosin antara 118,69 mm2/mL sampai dengan 365,65 
mm2/mL. Aktivitas hambat terbaik bakteriosin terhadap bakteri patogen diperoleh 
setelah dilakukan fragmentasi bakteriosin (BC). Menurut Akhdiya dan Susilowati 
(2008) dalam penelitiannya pemanenan protein antibakteri bakteriosin yang 
dihasilkan isolat bakteri dilakukan dengan teknik presipitasi protein menggunakan 
amonium sulfat pada 80%. Endapan protein yang diperoleh diuji aktivitas 
antibakterinya, dan menunjukkan aktivitas hambat yang lebih baik dibandingkan 
dengan tanpa pengendapan.  
Isolat bakteri UWH1 yang telah diidikasikan bakteri B. subtilis, isolat UWH9 
merupakan bakteri B. cereus dan isolat UWH2 dan UWH8 termasuk dalam genus 
Bacillus. Menurut Lee et al., (2010) banyak spesies dari genus Bacillus mampu 
menghasilkan zat antimikroba seperti bakteriosin, substansi yang mirip bakteriosin 
dan antibakterial lipopeptida. Beberapa bakteriosin dan substansi mirip bakteriosin 
yang diproduksi oleh genus Bacillus telah dilaporkan seperti B. brevis AF01 
memproduksi brevecin AF01 (Faheem et al., 2007), B. cereus memproduksi cerein 
(Naclerio et al., 1993), B. thuringinensis BMG1.7 memproduksi thuricin 7 (Cherif et 
al., 2001) dan B. subtilis memproduksi subtilin (Danapathi et al., 2008) serta 
subtilosin A (Thennarasu et al., 2005). 
Bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri probiotik isolat UWH9 menghasilkan 
aktivitas hambat terbesar yang diindikasikan bahwa bakteri tersebut merupakan 
bakteri probiotik B. cereus. Menurut Feliatra et al., (2012) mengatakan dalam 
penelitiannya bahwa bakteri B. cereus memberikan respon positif yaitu terbentuknya 
hambatan yang terjadi pada pertumbuhan bakteri Aeromonas sp dan Vibrio sp, respon 
ini terlihat dengan terbentuknya zona yang terputus oleh adanya pertumbuhan bakteri 
B. cereus, artinya bakteri B. cereus yang ditemukan dapat menghambat bakteri 
Aeromonas sp dan Vibrio sp. 
Berbeda dengan hasil penelitian Romadhon (2012) menemukan aktivitas 
hambat terbesar yang dihasilkan BAL yang diisolasi dari udang windu  yaitu 51,805 
mm2/mL dengan bakteri indikator yang diujikan adalah bakteri Pediococcus 
accidilactici. Menurut Usmiati dan Marwati (2007) pada penelitiannya menemukan 
isolat BAL Lactobacillus sp SCG 1223 dengan daya hambat bakteriosin terhadap 
Escherichia coli 2767 mm2/mL, terhadap Salmonella thypimurium 2072 mm2/mL, 
dan terhadap Listeria monocytogenes 1648 mm2/mL. 
Menurut Usmiati et al., (2009) kemampuan bakteriosin menghambat bakteri 
tergantung dari spesies bakteri penghasil bakteriosin dan jenis bakteri uji. Perbedaan 
aktivitas hambat dikarenakan bakteriosin mempunyai aktivitas hambat terhadap 
bakteri yang spesifik, dan biasanya mempunyai hubungan kekerabatan (filogenik) 
dekat dengan bakteri penghasil bakteriosin tersebut. Selain itu, aktivitas hambat 
tergantung perbedaan jenis dinding sel bakteri yang dihambat, yang berpengaruh pada 




Menurut Chotiah (2013) mekanisme utama bakteriosin bervariasi, yaitu 
pembentukan pori dalam membran sitoplasma atau penghambatan biosintesis dinding 
sel dan aktivitas enzim (RNase atau DNAse) dalam sel target. Umumnya, target dari 
aksi antimikroba bakteriosin adalah membran sel (Faheem et al., 2007). Contoh 
subtilosin A yang dihasilkan oleh B. subtilis mampu berinteraksi dengan membran sel 
bakteri target. Tiga mekanisme antimikroba yang mungkin terjadi antara lain: (1) 
interaksi antara subtilosin A dengan membran yang berfungsi sebagai reseptor 
sehingga menyebabkan kematian sel (2) ikatan dengan membran luar sel target 
sehingga meningkatkan permeabilitas membran sel target (3) ion yang memediasi 
translokasi subtilosin A masuk ke dalam membran sel target kemungkinan dapat 
mengganggu proses kehidupan sel (Shelburne et al., 2007).  
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
 Hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa bakteriosin 
yang diproduksi dari isolat bakteri probiotik UWH1, UWH2, UWH8, UWH9, dan 
UWH10 mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen V. alginolyticus, 
A.hydrophila, dan P. stutzeri yaitu dengan adanya zona bening yang terbentuk pada 
media uji. Ukuran diameter zona bening pada uji aktivitas masih menunjukan daya 
hambat yang sedang.  
 Berdasarkan perhitungan aktivitas hambat bakteriosin dapat diketahui bahwa 
fragmen bakteriosin (BC) setelah pengendapan ammonium sulfat memiliki aktivitas 
hambat atau AU (Activity Unit)  lebih besar dibandingkan dengan aktivitas hambat 
ekstrak bakteriosin (CR) tanpa pengendapan. Aktivitas (BC) terbesar terdapat pada 
isolat UWH9 terhadap bakteri uji A. hydrophila dan P. stutzeri. Aktivitas hambat 
(CR) terbesar  terdapat pada isolat UWH10 terhadap bakteri uji P. stutzeri. 
 
Saran 
 Diharapkan penelitian ini memberikan manfaat bagi dunia perikanan dan 
diharapkan adanya penelitian lanjutan untuk melakukan pemurnian bakteriosin yang 
bertujuan melihat aktivitas hambatnya apakah lebih besar setelah dilakukan 
pemurnian. Hasil pemurnian dianalisis kembali untuk mengetahui tingkat kemurnian 
bakteriosin menggunakan teknik HPLC. Melakukan identifikasi dan karakterisasi 
struktur kimia untuk mengetahui jenis bakteriosin tersebut agar dapat diperkenalkan 
lebih komersial. 
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